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ベクチン 醸酵に就 い.て第12報
高等植物のベクチナーゼの検出
小沢潤二郎・岡本賢
果物が成熟する時、組織が柔軟化するのは、不溶世のペタチン質が水溶性におる需であると
考えられてゐる. McCollock及 Kert白 Zll)はトマトの、中に耐熱性の pectolyticfactorが存
在する事を報告してゐるが、果物の中に pectinase乞確認したものはゐ沿い.Kert白 Zl!)はベ
タチγ質が Ht02によって組織の柔軟化が起るの，ではないかと推測してゐる.Kerteszの研究
の他陀、種子以外の高等植物体の pect泊筒etr:就て二三の報告(めが見られるが、あまり詳細
な事は分ってゐないようである.植物体の中の支柱提水化物句会有量には消長があれ叉互依
変化し合ってゐるようであるが、化学変化の機構は殆ど分ってゐない.ペタチン質は植物体内
で、一度車糖類まで加水分解されてから、種々の変化を受けるものと想像せられてゐる円 .
著者等はペタチγ質。加水分解生成物である d-galacturon酸、 1・arab泊o田. d-galactose 
を paperchromatographyで定性する事によって、高等植物体の polygalacturona詞，
arab釦 a鎚.galact加 aseを検出した
I polygalacturonaseの検出
酵素液、 pectinaseの検出句防容となる塘類を植物体よb可及的に除去する語、先づ組織を
卸金にで卸し、 3.5傍量の冷95"酒糟を添加し、時々振置し乍ら氷室中に2時開放置した後措
過し、 80%酒精にて数回洗糠し、最後に95"酒精にて一回洗いv 室温にて真空乾蝿する.乾坤
した組織の粉末に20傍量の水をう添加し、 12時間室温に放置後靖過し、措液を酵素液とした.
反臆液の組成及僚件は弐の通りにした.
2%ペクチン酸F熔液 6. 66ml 
Michaelisの acetatebuffer 2.0ml 
酵素液 5.0ml 
7.1<" 6. 34ml 
pH 5.0，. 350C 
遁元カは反感液2.0ml.取って前報と同様にして測定した d-galacturon酸のj検出には72時
間反感後2.0ml.取れ之に 95"酒精を5傍量添加、 HCltr:，て pH3.5.となし、措過後措液
を350Cに於て乾固するまで其窓濃縮し、 O.3mlの水を加えて溶解せしめ、之よ.!JO.02ml取
って paperchromatographyを行った. paper chromatographyは失のように実施した.
温 紙東洋調紙 No2巾2.Ocm 長さ4Ocm.
溶 剤 n-プタノール:氷酷:水、 4:1: 1 
展開保件 200C 18hr. 
墨 色 剤 ア::.l}yーフターJレ酸
呈色保件 550C 10分
(註) d-galacturon酸、 l-arabinoseは4QOC より、 d-glucosed-galactoseは 650C附近
よb、叉 d-fructoselactoseは 850Cより呈色し始める事が分った.従って d-galacturon
酸の墨色温度を 550Cに濯んだ.
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実験結果を第1表に示した.d-galacturon酸の spotは赤禍色であって、 pentose(桃色〉
或は hexose(補色〉と明瞭に識別される. spot の基部が強〈呈色する事も他の糖類と異っ
た点である.
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対Ifu試験を行。て比較した結果を示した.
僑水に対ナる相対粕度の下降・
州汁液を其億同じ4条件にて作用せしめた・
州場未熟の果実を用いた・
。. 0 
第 1表の汗液中の d-galacturon酸は搾汁後直ちに 2m}.取って、反感・液の場合と同様に処
理した接、 paperchromatographyによって検出した.叉1.25%藩酸アンモン溶液に!よる柔
軟化の程度は前報と同様にして 12hr.350Cに浸潰し、完全に macerateするものを#、不完
全なものを+を以て表した.
トマト及人参の polygalacturonase の最適 PH.反醸液の組成及僚件k前と同巴して実験
し第2表及第3表の結果を得た.但し pHは Njl0NaOH溶液及 Njl0HCI 溶液にて調節
し、 トマトの場合は皮麻より調製したペクチγ酸を用い、人参の場合はベクチン酸Fを使用し
た.作用時間 48hr.遁元力は 2m!.の滴定値を示した.
表2 第
7.2 6.4 6.0 5.6 5.3 4.9 4.6 4.1 3.8 3.2 pH 
2.248 
2.265 
2.210 
2.272 
2.095 1.232 
2.272 
1.116 1.095 ] .104 
2.~64 
1.140 1.400 
2.112 
反感液の粘度 1.540 
対 照僑 2.024
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録酵素液の代Pに煮沸酵素液を加えたものの粘1i!
。悦〉
事民 3 表
pH 3.:3 3.8 4.1 4.6 5.0 5.4 5.7 6.3 6.7 
N/6012消費量ml.0.02 0.14 0.34 0.80 0.82 0.77 0.65 0.23 0.50 
トマトの，酵素液の protopectina記作用、酵素液に 1/10容の acetatebuffer (pH 5.6) 
又は1/10容の25%藩綾アシモン液 (2.5%慈酸液にて pH5.0とlなす〉を添加し、馬鈴薯切 ‘
片及i皮麻を!漫演し、 350C12hr.作用せしめて protopectinase作用を調べた.acetate buffer 
の場合は馬鈴薯切片、皮麻はさを然 macerateせや、議酸アシモン液を添加した場合は完全
にmacerationを起した.対照として藩酸アン号ン液のdみに浸潰したものは macerateしなか
った.又藩酸アンモyj液を加えない酵素液、腕いて諺酸アジモン液に同じ保件で漫潰した，罵鈴
薯切片も macerteしなかった.術粘度の下降による polygalacturonaseの活力をトマトよ
り弱〈した Rhizopustriticiの酵素液出事酸アシモY液を加えな〈ても、又 CaCI.:お0.15%
路加した場合に於ても著しい prototopectinase作用を示した.
1 ara banase及 galactanaseの検出
実験方法は polygalacturona誕の場合と同巴にした.但し基質として、 arabana誕の検出
には柑橘ペクチシより調製した araban-galactan混合物 A，galactanaseの検出には araban-
galactan混合物Bを用いた.(基質の調製法及組成即就ては失報に於て越ペる〉又d-galactosol
の paperchromatographyによる検出には、酵素液の中に不純物として含まれる gluco記と
の分離をよ〈する震に、4OcmX40cmの櫨紙及 n-プグノール:ピリヂシ:水、 5:3:1によ
って二弐元に展開し、 800C I'C於て呈色せしめた.第4表にその結巣を示した.
第 4 表
ar1ibanase galactana鎗
N/60 I~ 消費量 ml. d.galactol!胞の検出N/50 12消費量ml. 1・釦噛UIO'leの検出
大 様 0.05 + 
問、 業 0.06 + 
大 妻、業 0.06 + 
人 ~ 0.02 
0.18 
0.18 
0.28 
0.18 
???
II 考 察
polygalacturonaseはトマト及人参り場合を除き極めて徴弱であったが、種子以外の植物体
同贋〈存在してゐる事が分る.純郭な polygalacturon酸の調製が困難である需に遁元力哉
は粘度の測定の、みから polyga}acturon槌 eの存在を推定する事は危険である錦、反感液中の
d.galacturon酸を検出してその存在を証明した.果物n後熟に於るmacerationにはpectina舘
が関係してゐるよろに想像されてゐるが、桃及西洋梨には polygalacturona舘は検出されな
かった.従って果物の中の pectinaseは水肥よって抽出されないか、叉は何か他の作用によ
って macerateす忍ものと考えなければならたい.前報陀於て大根友馬鈴薯(長期貯蔵した
ものを用いた〉が1.25%の蕃酸アンモン溶液中で完全に macerateする事を報告した.(中性の
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Ammonium citrate液によっても macerateずる〉其後甘藷、牧穫直後の馬鈴薯、未熟の桃
は穆酸アシモシ溶液によって完全には macerateしない事を観察した.完全に macerateす
るものは細胞膜にl於て polygalacturonaseによって既に分解してゐる詩に macerateし易い
のではないかと、想像されるが、 polygalacturonaseの強さと macerationの難易は第1表の結
巣が示す還り、必やしも平行しないようである. トマトの酵素液は強力な長olygalacturonase
<<:持ってゐるにも拘らす;protopectinase作用がない.穆酸アシモン・液量添加して始めてその
作用を現す. トマトの酵素液が protopectinase作用を示さないのは protopectinaseとpol-
ygalacturonaseが異った酵素である掃ではなし植物柔組織の物理的た阻害作用によるので
はたかろうか. Davison及 Wil1aman(めは、Sclerotininacinerea及麦芽f'Lpectinaseが存
在するにも拘ら守macerationの作用がない事を以て、 protopect泊aseが pectinaseと異る
酵素であるという理由の一つに挙げてゐる.著者等は pectinaseに較べて protopectinaseの
作用の非常に弱い Sclerotiniacinereaに於ても棲酸アンモン液添加によって protopectina揖
作用が顕著になる事を観察した.従って Davison等の実験は protopectinaseの存在の理由
とはならない.
大根の根及葉、大変σつ葉に arabanase及galactanaseが検出されたが、 polygalacturona記
と同じ〈高等植物体に質〈存在してゐるのではないかと思われる.植物体に於て
galactan polygalacturon酸 araban
↑↓↑↓↑↓ 
d-galactoseご d・galacturon酸ご 1・町abino民
なる変化が行われてゐると考えられてゐるが、著者等の検出した pectinaseが土肥の反磨、に興
ってゐるか否かは分らない.しかし何等かの形宅ベグチン質の代謝に関係してゐるのではなか
ろうか.
IV ;0 約
(1)種子以外の数種の高等植物体の中に arabana記， polygalacturon記及 galactanaseを
検出Lた.
(2)完熱した桃及西洋梨花は polygalacturonaseは検出されなかった.
(3)植物柔組織の中、濃厚諺酸アンモシ溶液によって 350C.f'L於て完全に macerateするも
のと不完全なむのがある.葎酸アγモン溶液による macerationの難易と組織中に含まれる
polygalacturona田の強さとは必十しも平行するとは限らないようである.
(4) トマトの酵素液は強力な polygalacturonaseを持ってゐるにも拘ら守 protopectinase
作用が全然認められなかった.葎酸アンモシ溶液を添加して始めてその作用を現した.
絡に終始御懇篤な御指事を賜った片桐英郎先生に深謝する.
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